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Resumen   
Frente a la globalización, la poca adaptabilidad de los productos tradicionales hace que pierdan 
mercado. De cara a esta coyuntura y dado que una de las principales limitaciones para estos 
productos es su comercialización bajo estándares mínimos de calidad, surge la pregunta ¿Es posible 
obtener productos tradicionales con una calidad reconocible por los consumidores?  
En la UE la respuesta a esta pregunta se encuentra básicamente en el marco de las 
Denominaciones de Origen Protegidas (DOP). Una DOP otorga un valor agregado al producto bajo 
un concepto general de calidad, definida por su propia identidad, permitiéndole aproximarse a los 
estándares de calidad esperados por el consumidor. 
El principal objetivo de este trabajo es desarrollar una propuesta para la obtención de una DOP 
en Ecuador, estudiando previamente los principios generales para una denominación de origen 
ecuatoriana y comparándolos con la visión europea de una DOP.  
Para ellos se ha definido el alcance comercial, social y agrícola de su implementación. Bajo un 
enfoque interregional se han comparado productos aptos y/o portadores del sello, y se ha estudiado 
el marco legal para su implementación. Por último, se ha desarrollado un pliego de condiciones en 
base al “Queso de Hoja de Cayambe”, que podría servir como referencia para la implementación 
de una DOP en cualquier otro producto.  
Concluyendo que, para el funcionamiento de una DOP en el Ecuador, es necesario encontrar 
flexibilidad administrativa, voluntad política y participación científica, pudiéndose usar este 










Amid globalization, traditional products with low adaptability lose market share. 
Considering that one of the main limitation of traditional products is their marketability under 
minimum quality standards, the following question arises: Is it possible to obtain traditional 
products with a level of quality recognizable by consumers?  
In the European Union the answer for this question is found mainly in context of the 
protected designations of origin (PDO). A PDO status adds quality to the product by the value of 
its own identity, reflecting the quality standards expected by the consumer. 
The main objective of this work is to develop a proposal to obtain a PDO in Ecuador, 
studying the general principles of a designation of origin in Ecuador and comparing them with the 
European vision of a PDO of animal origin. 
Therefore, this paper defines the commercial, social, and agricultural aspects of the 
implementation of a PDO. Using an inter-regional approach, several products eligible for carrying 
the PDO seal are compared, and the legal framework for implementation in Ecuador is considered. 
Finally, a list of conditions based on the “Queso de Hoja de Cayambe” (Cayambe “string” cheese) 
has been developed, which could be used as a benchmark for implementation of a PDO on other 
products. 
The conclusion is that to implement a PDO in Ecuador, administrative flexibility, political 
will, and scientific engagement are needed. This study may be used as a preliminary tool for the 
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1. Introducción y Objetivos 
Los estudios comparativos entre distintas regiones en relación al fomento de procesos 
productivos son una herramienta clave para entender cualquier propuesta que se realice para su 
puesta en marcha y funcionamiento. El presente estudio busca analizar la legislación y la normativa 
actual en torno a las Denominaciones de Origen Protegido (DOP) en Europa, contrastándola como 
referencia frente las leyes y normas ecuatorianas que aún se encuentran en desarrollo. Para este fin 
es necesario enfocarse principalmente en las características cualitativas de los alimentos de origen 
animal y vincularlas con el medio geográfico en donde son producidas. 
La coyuntura actual global amenaza a los productores de alimentos tradicionales. El escenario 
geopolítico, los distintos tipos de industrias y la desigualdad socioeconómica, provoca una 
confrontación constante entre los actores de estos sistemas. A la vez los productores se enfrentan 
con un escenario cada vez más exigente en requerimientos comerciales y tecnológicos. Las DOP 
constituyen una posible alternativa de desarrollo comercial tanto para productores industriales 
como artesanos.  
El empleo de modelos de gestión de la calidad impulsa a las compañías agroalimentarias a 
destacarse frente a las demás (Broncano y Callejo, 2007). Siendo una DOP un agro emprendimiento 
sus objetivos deben basarse en los principios de calidad. La calidad que ofrece una DOP está 
enfocada en el cumplimiento de estándares mínimos de producción y procesamiento bajo un 
objetivo en común. En base a esto, el cliente tendrá garantías cualitativas al consumirlo, y valorará 
el producto por su diferenciación con el resto, siendo el sello de una DOP la propia distinción de 
exclusividad y de garantía del producto, frente a cualquier tipo de fraude.  
Debido a que, entre otras cosas, las leyes y normativas se desarrollan en base una coyuntura 
histórica y a las costumbres de los pueblos, los estudios comparativos entre países que comparten 
idiosincrasia permiten entender las características comunes para el desarrollo legislativo, afín a la 
realidad de cada país.  
Dado que las comunidades campesinas latinoamericanas representan un núcleo de población 
muy sensible frente a la globalización, y que las políticas comerciales no les permiten en muchos 
casos lograr un desarrollo socioeconómico inclusivo para todos los participantes (Vandecandelaere 
 2 
 
et al., 2010), implementar una DOP puede constituir una gran oportunidad para aprovechar las 
capacidades productivas de los sectores rurales latinoamericanos (Tolentino Martínez, 2015). 
El elaborar una DOP bajo una dinámica integral y en pos de un comercio justo constituye una 
de las posibles alternativas para el cambio hacia una verdadera soberanía alimentaria, dado que una 
DOP tiene, entre otros principios, el promover la organización social para el fomento de proyectos 
comunitarios (UE, 2015).  
En el Ecuador, los principios constitucionales indican que el estado velará por la 
disminución de la inequidad (Asamblea Constituyente, 2008), lo que constituye la base para la 
puesta en marcha de cualquier programa que fomente el “buen vivir”, la inclusión socioeconómica 
y la soberanía alimentaria. En la actualidad, y siguiendo estos principios, se está implementando el 
Código Orgánico de Economía Social del Conocimiento e Innovación (COESC, 2015), como 
iniciativa estatal para la protección de las tradiciones, lo que puede representar una oportunidad 
para la implementación de una DOP de origen animal en el Ecuador. 
El presente trabajo pretende desarrollar una propuesta para la obtención de una DOP en 
Ecuador teniendo en consideración la normativa ecuatoriana y la europea, a partir de:  
1) Definir los requerimientos para la obtención de una DOP de origen animal, de acuerdo 
con la legislación ecuatoriana, y contrastarlos con los europeos.  
2) Revisar los alcances comerciales y sociales de una DOP, vinculándola con la calidad de 
alimentos de origen animal. 
3) Estudiar varios productos con sello DOP y relacionarlos con las características 
potenciales de productos ecuatorianos. 
4) Identificar un producto local y desarrollar un pliego de condiciones para el 




2. Definición y Alcances de una DOP 
2.1. Definición 
Un producto con un sello de indicación geográfica es aquél cuyo origen tradicional y 
características están relacionadas con una zona geográfica específica. Estas características 
cualitativas deben ser comprobables y vinculadas con esta localidad. En Europa se ha hecho 
distinción entre estos alimentos y dependiendo de sus características se los ha dividido en tres 
categorías DOP, IGP y EGT.  
• Un producto con una DOP (Denominación de Origen Protegido) es aquél en el que todas 
las etapas o fases de producción del mismo se realizan en una zona específica que le brinda 
esta característica única.  
• Un producto con una IGP (Indicación Geográfica Protegida) es aquél en el que una o más 
fases de la producción se realizan en un área geográfica específica, que le brinda una 
característica única.  
• Una EGT (Especialidad Geográfica Tradicional) hace referencia a un producto alimentario 
de una localidad específica elaborado bajo un método o receta tradicional controlado (UE, 
2012).  
En el Ecuador, y debido a que la Ley no distingue entre denominaciones de origen e 
indicaciones geográficas, en el presente trabajo nos referiremos de forma general a estos productos 
como una DOP.  
Así, una DOP se definiría, de forma general, como el sello que se da a un producto tradicional, 
consumido con frecuencia, cuya elaboración ha sido trasmitida históricamente a través de 
generaciones, y sus características sensoriales están ligadas a su origen geográfico (Guerrero et al., 
2010).   
2.2. Alcances  
Las DOP están siempre asociadas a una protección comercial para los pequeños y medianos 
productores, y han sido enfocadas en mejorar su remuneración económica (EU, 2012). El 
consumidor asocia el sello como un símbolo de calidad, y dado que la calidad es rentable, el 
producto se relacionará con los intereses del consumidor (Sellers y Nicalau, 2001). El consumidor 
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europeo es cada vez más crítico respecto a los alimentos de origen animal, por lo que suele buscar 
en ellos su procedencia y sostenibilidad en la elaboración, mientras que los alimentos tradicionales 
en el Ecuador tienen otras características, como se muestra en la Tabla 1. Es por eso que los 
alcances de una DOP son diversos, y pueden ir desde la parte comercial hasta un posible enfoque 
agrosostenible. 
Tabla 1. Comparativa entre Europa y Ecuador de las características de los 
alimentos aptos para una DOP 
Europa Ecuador 
1. Alimentos seguros  1. Baja calidad 
2. Respeta la demanda del consumidor 2. Alta aceptación  
3. Oferta limitada por estacionalidad o 
limitación de zona de producción 
3. Oferta limitada por el tamaño de 
zona de producción 
4. Reconocidos por su responsabilidad 
social 
4. Reconocidos por su carácter 
comunitario 
5. De diferentes formas de producción 
5. Asociados a procesos de 
producción Agroecológicos 
Fuente: UE (2014), Guardia (2016), IEPI (2016). 
2.2.1. Alcance Comercial 
En la actualidad la búsqueda de un tratado comercial entre Ecuador y Europa es una petición 
constante del sector comercial ecuatoriano (Lideres, 2016). Frente a esta coyuntura, las 
perspectivas de que se implemente el mismo en los próximos meses son muy amplias, y la 
incertidumbre al respecto obliga a la agroindustria ecuatoriana a afrontar este reto con ideas 
creativas. Una herramienta útil para esta futura realidad puede ser el desarrollo de una DOP.  
Así como este tipo de acuerdos brindan grandes oportunidades, también constituyen una 
fuente de grandes retos y amenazas para los productores primarios. Existe una evidente diferencia 
entre las economías de los países latinoamericanos con los europeos, y además, el proteccionismo 
europeo con su productor primario (UE, 2013) hace que los productores pecuarios ecuatorianos se 
enfrenten al acuerdo en condiciones desiguales.  
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Para comparar contextos entre países, en la Tabla 2 se presentan las cifras macroeconómicas 
oficiales de España y Ecuador, cuya gran variabilidad depende de las coyunturas políticas, 
económicas y sociales de ambos países. En ella se establecen evidentes diferencias entre Ecuador 
y un país europeo.  
Tabla 2. Comparativo Macroeconómico entre España y Ecuador 
España Ecuador 
 PIB de España: 1,242 billones USD  PIB de Ecuador: 100,917 millones USD 
 PIB per cápita: 25,718 USD  PIB per cápita: 6,397 USD 
 Tasa de crecimiento (2015): 3,4%   Tasa de crecimiento (2014): 0,3%  
 
Fuente: BDE (2016), BCE (2015). 
El mercado para productos tradicionales es creciente (WTO, 2014). Es primordial defender 
la identidad de los productos para poder diferenciarlos y evitar el fraude, ya que los productos 
genéricos en el mercado provocan que los fabricantes y productores originales pierdan legitimidad 
sobre los mismos. Es por ello que la utilización de una DOP puede hacer recuperar estos derechos 
al productor. 
En la actualidad existe un aumento en la demanda de productos de origen animal 
(Hernández, 2005). En los países emergentes y en vías de desarrollo, este incremento de la demanda 
es una tendencia (WTO, 2014), y a la vez son los que tienen mayor control arancelario (WTO, 
2012). 
De acuerdo con Llorente (2001), “frente a la realidad global y los escenarios dispares de las 
distintas naciones es necesario aprender a distinguirse”. Es por esto que de cara a esta realidad 
global es recomendable adoptar propuestas como las DOP para el desarrollo agropecuario de las 
distintas regiones y países. 
2.2.2.  Alcance Social 
La dimensión del alcance social de una DOP es muy amplia, ya que ésta tiene como 
propósito, a través de la agroindustria, ayudar a generar valor agregado en un producto en 
particular. Además, los productos con DOP hacen referencia tanto al factor humano como al 
 6 
 
geográfico, porque mejoran los ingresos de la población, el poder de negociación, y promueven la 
asociación comunitaria (Benítez, 2011).  
En general los países en vías de desarrollo aportan la materia prima y mano de obra, sin 
llegar a beneficiarse totalmente de la globalización (Vivas, 2015). La fuerza de los productos está 
en sus características intrínsecas, y la diferenciación frente a los fenómenos del libre mercado 
constituye una obligación (Llorente, 2001). El impulsar la diferenciación por medio de una DOP 
puede permitir que una determinada sociedad tenga una oportunidad para su desarrollo.  
Para desarrollar una DOP es importante establecer la cadena de valor de los productos que 
identifican a un producto con la sociedad en la que se produce, para que posteriormente la sociedad 
lo califique de acuerdo a sus normas civiles y su entorno (Vandecandelaere et al., 2010). Una DOP 
busca el desarrollo de una sociedad, y constituye una herramienta muy útil para dicho desarrollo y 
la protección de grupos vulnerables. Su alcance incluye (Oyarzun, 2011):  
• la inclusión social y de género 
• una repartición justa  
• la preservación tradicional  
• evitar la migración rural  
• mejorar la autoestima de los 
productores  
En el Ecuador, pocas comunidades sienten la necesidad de asociarse como una alternativa 
al fortalecimiento de su producción (Hentschel y Waters, 2002), pero una DOP puede ser una 
alternativa para fomentar la asociación productiva. Además, el artículo 281, literal 4, de la 
Constitución de la República (Asamblea Constituyente, 2008) señala que es responsabilidad del 
Estado “promover políticas redistributivas que permitan el acceso del campesino a la tierra, al agua 
y a otros recursos productivos”.   
Actualmente en el Ecuador existen varios programas que han encontrado su fortaleza en la 
asociación, y así han logrado favorecer varios productos comunitarios. Estos proyectos tienen su 
origen e impulso desde varios sectores: público (MAGAP, 2015a; MIPRO, 2012), privados (Caoni, 
2016; Paqocha, 2016), Organismos No Gubernamentales (VecoAndino, 2016), consultoras (Red 
Campoviz, 2016), o emprendimientos nacidos desde la propia comunidad. Sin embargo, el hecho 
de no existir reglas claras dificulta el natural desarrollo del proyecto, y la propuesta de un sistema 
de diferenciación organizado y reconocido globalmente, como la DOP, puede constituir una 
alternativa para defender este trabajo comunitario. 
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2.2.3. Alcance Agrícola y Ecológico 
El alcance agrícola y ecológico de las actividades del hombre constituyen factores de gran 
importancia en la actualidad. Se puede justificar una DOP en base al Reglamento (CE) 628/2008 y 
su impacto ecológico en la región (UE, 2008). Los sistemas agroecológicos sostenibles forman 
parte de los nuevos enfoques de la producción, y el implemento de una DOP tiene que considerar 
un enfoque agrícola integral para su establecimiento.  
La agroecología utiliza conceptos y principios ecológicos para el diseño y manejo de agro-
ecosistemas sostenibles (Altieri y Nicholls, 2012). Se centra claramente en la sostenibilidad 
productiva de los alimentos con un enfoque político, económico y social, y busca la sustitución de 
insumos externos mediante métodos ancestrales para proteger el sistema agrícola y sacar el mayor 
provecho del entorno natural.  
En una DOP el entorno natural es el que brinda las características al producto, y por eso 
debe ser mantenido. Entendiendo de modo adecuado el entorno ambiental, se pueden identificar 
las características geográficas y ecológicas que hacen de este sistema productivo único. El impacto 
de la producción animal es indiscutible en la agroecología, porque crea una continua necesidad de 
desarrollar nuevas estrategias para el correcto uso de los suelos (Batalla et al., 2015). Una DOP, 
indirectamente, debe ir unida a sistemas de producción no invasivos que busquen la sostenibilidad 
de los proyectos.  
La diversidad ecológica influye mucho en la diversidad de productos que presenta una 
región. En el Ecuador, la variabilidad de hábitats y pisos altitudinales en sus zonas geográficas lo 
convierten en un punto de alta biodiversidad. La flora, la fauna y el suelo, junto con los sistemas 
agroecológicos, interaccionan brindando características únicas a las distintas regiones. Son varios 
los estudios ambientales que confirman que los bosques montanos de los Andes tropicales albergan 
una gran concentración de especies (Tejedor Garavito et al., 2012). 
Además, la Constitución ecuatoriana busca garantizar los derechos de la naturaleza y 
promover la sostenibilidad ambiental territorial y global (Castillo et al., 2012). A partir de las 
prácticas tradicionales de los agricultores en torno a su ecosistema, junto a las particularidades de 
los microclimas (Navarro Cerrilla, 2015), se pueden desarrollar una amplia variedad de productos 
aptos para una DOP.   
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3. Productos aptos para ser considerados una DOP 
3.1. Características de los Productos Aptos para ser considerados una DOP 
Un producto será apto para ser considerado una DOP según sus características de origen y el 
vínculo del mismo con el área geográfica, y en el caso de los alimentos tradicionales si su 
permanencia en el mercado local le ha permitido la transmisión de sus características a lo largo de 
distintas generaciones de productores y consumidores (UE, 2012).  
La Unión Europea considera aptos para una DOP de origen animal todos los productos 
especificados en el Anexo I del Reglamento (CE) 510/2006 (UE, 2006), entre los que se 
encuentran: carnes frescas, despojos cárnicos comestibles (tripas, vísceras, estómagos), pescados, 
preparados de carne, pescado, crustáceos o moluscos, mantecas animales, quesos, productos 
lácteos, huevos y mieles.  
En el Ecuador el tema es más genérico, y se considera apto para ser considerado DOP cualquier 
producto de origen agroindustrial que cumpla con las características básicas de una denominación 
de origen (IEPI, 2016).  
La identificación de estos productos varía entre estas dos regiones. Mientras en Europa se usa 
un sello fácilmente reconocido por el consumidor, en Ecuador los productos tradicionales necesitan 
reconocimiento del estado según se muestra en la Tabla 3. 
Tabla 3. Comparativo de Sellos de Reconocimiento de Productos Tradicionales entre 
Europa y Ecuador 
Europa Ecuador 
Sello reconocido por el consumidor
 
Necesita reconocimiento del Estado 
 
 




3.2. Productos Aptos para ser considerados una DOP en España 
Varios productos españoles con sello DOP son exitosos en el mercado. Además de las bebidas 
espirituosas y vinos, en España existen otras 168 DOP, entre las que 67 son de origen animal 
(MAGRAMA, 2015).  
Dichos productos de origen animal se dividen en 28 quesos y 2 mantequillas, 17 carnes frescas, 
13 tipos de carne procesada, y 7 mieles. Cada producto tiene condiciones específicas y vínculos 
propios de su origen.   
Por la combinación de distintos factores de origen o de región con el producto final, se pueden 
encontrar varios ejemplos de vínculos de una DOP con su medio: 
• Ligado a una tradición, leyenda u origen ancestral  
El Queso Idiazábal es un queso de procedencia ancestral vasca producido con leche de 
oveja (Lacha). Con este sello se protege la crianza y la elaboración centenaria de este 
queso (Consejo Regulador del Queso Idiazabal, 1993).  
• Ligado a factores ambientales y geográficos 
La DOP del Queso Cantabria basa su denominación en las características regionales y 
climáticas de Asturias y Cantabria (Consejo Regulador del Queso Cantabria, 1985, 
2006). Por otro lado, la orografía de Arzúa ha generado un hábitat específico para sus 
productos lácteos (Consejo Regulador DOP Arzúa y Ulloa, 2007). 
• Ligado a la producción primaria  
Se pueden definir varias actividades o características, por ejemplo: la raza específica 
de la oveja, como la Manchega (Consejo Regulador del Queso Manchego, 1995), la 
alimentación con bellotas de encinas y alcornoques de los cerdos (Consejo Regulador 
del Jamón de Huelva, 2016), o las características técnicas de la crianza donde los 
lechales no deben pastorear nunca (Consejo Regulador del Ternasco de Aragón, 2016), 
brindan estas características únicas al producto final.   
• Ligado a las características de elaboración 
La Torta de Casar usa un cardo específico de la región (Cynara cardunculus) para cuajar 
la leche (Consejo Regulador de la Torta de Casar, 2012). Esta tecnología puede ser 
transferida, pero las condiciones de elaboración en cambio son únicas.  
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3.3. Productos Aptos para ser considerados una DOP en Ecuador 
En Ecuador se pueden identificar varios sistemas de producción agropecuarios que se adaptan 
específicamente a su medio geográfico particular. A la vez se han identificado varios productos 
potenciales para una DOP de origen animal. Pero sobre todo, para poder obtenerlos, es necesaria 
una capacitación total del sistema en los procesos de producción agroalimentaria (IEPI, 2016).  
En la actualidad existen dos denominaciones vegetales reconocidas como son: el “Cacao de 
Arriba” y el “Sombrero Montecristi”. Además, se encuentran en proyecto para obtener una DOP 
el Café Galápagos y varias artesanías. 
• “Cacao de Arriba”  
En el año 2000, se inició un proyecto para preservar la calidad especifica del cacao fino 
de aroma producido en la región de Vinces, Milagro y Naranjal (Oyarzun, 2011). En el 
2008, el Ecuador declaró al “Cacao Arriba” como la primera DOP del país (IEPI, 
2014). Desde el 2011 la FAO incluyó al “Cacao de Arriba” en su propuesta de círculo 
virtuoso de la calidad (Vandecandelaere et al., 2010). Con estos antecedentes, y frente 
a la gran demanda mundial de grano prevista para los próximos años, el “Cacao de 
Arriba” se ha consolidado como un producto clave para el desarrollo (Moncayo, 2016). 
• “Sombrero Montecristi” 
El caso del sombrero de paja toquilla es diferente. Es un producto de gran valor 
comercial, y por varios factores es incapaz de alcanzar su potencialidad. La 
denominación “Sombrero Montecristi” (IEPI, 2011) ha formado parte de varios 
proyectos gubernamentales (MIPRO, 2013), con programas que pretenden impulsar el 
desarrollo del tejido (INPC, 2014). En la actualidad se continúan buscando alternativas 
para potenciar este producto (INPC, 2016). 
• “Queso Manaba” 
Como ejemplo de un potencial producto de origen animal apto para una DOP tenemos 
al “Queso Manaba”. La industria del Queso Manaba ya fue identificada por su alto 
potencial comercial (Carrasco y Guerrero, 2009; Tamayo, 2013). Sin embargo, las 
empresas que lo producen lo hacen bajo estándares de calidad muy bajos. En la 
actualidad existen iniciativas privadas (Cooperativa de la Producción Agropecuaria 
Chone Ltda, 2016) que de forma comunitaria han logrado distribuir el producto en los 
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mercados locales (Corporación la Favorita), y así benefician el comercio local 
(Capraispana, 2016). Sin embargo, el producto se enfrenta en el mercado a quesos de 
similares características, pero de distinto origen (Productos Lácteos La Holandesa, 
2016). 
• Otros Productos 
Por la variedad de microclimas y biodiversidad (Castillo et al., 2012) se reconoce al Ecuador como 
un país muy diverso en productos alimentarios y de un alto potencial gastronómico (UDLA, 2016). 
Un ejemplo de esto lo tenemos en la amplia variedad de mieles producidas debido a su flora única 
y luminosidad perpendicular (Pro Ecuador, 2013). Esto sucede también con alimentos tradicionales 
o de caza como el Chontaduro (Sancho-Aguilera et al., 2015) y varios productos más de potencial 
valor comercial.  
3.4. Comparativa entre Productos Aptos para una DOP 
Para identificar un producto apto para una DOP es necesario contrastar y definir las diferencias 
del producto con otros similares, según una diferenciación de las características del producto en 
diferentes regiones (Oberthür et al., 2011).  
Los productos de origen animal que se producen pueden ser diferenciados por medio de una 
DOP tanto por la variabilidad de líneas, razas y especies animales, como por las tipologías de  
productos de origen animal, como lo demuestran las Tablas 4 y 5, respectivamente. También la 
especificidad de cada sistema productivo produce claras diferencias en las características finales 
de los alimentos, ya que la potencialidad de los productos alimentarios para una indicación 
geográfica es diversa. Estas distintas alternativas pueden ser adaptadas para un tipo específico de 




Tabla 4. Comparativo Entre Productos de Origen Animal con DOP Europea y Potenciales DOP de Productos Ecuatorianos. 
 
Ejemplo de DOP Europea. Posibilidad de DOP Ecuatoriana. 
DOP:  Mexillón de Galicia 
Producto: carne fresca de mejillón (Mytilus galloprovincialis) 
Región:  Coruña y Pontevedra 
DOP:  Posibilidad "Cachama Amazónica" 
Producto: carne fresca de pescado  
Región:  Zona amazónica 
Es una DOP para la pesca de este molusco con determinadas 
características fisiológicas y anatómicas. Protegiendo de este 
modo la sobre pesca y la explotación de esta especie de las rías 
de la región. Promoviendo a la vez su cultivo 
  (Logo oficial) 
La producción de este pez nativo es una alternativa de desarrollo 
regional debido a su alto potencial comercial y alta 
productividad.  Por su vinculación directa con las características 
específicas de las aguas de los ríos amazónicos lo hace un 
producto ideal para una DOP.  
 
DOP:  Queso Roquefort. 
Producto:  Queso de leche de vaca.  
Región:  Aveyron 
DOP:  Posibilidad " Quesillo Lojano" 
Producto:  Cuajada de leche de vaca 
Región: Loja. 
El clima es muy influyente en el caso del queso Roquefort. 
Producido bajo las características agroecológicas de la región. La 
mayoría de la población y de las industrias de la región Aveyron 
vinculan a la DOP a su entorno. 
 (Logo oficial) 
Es un queso hecho solamente con cuajada desuerada y es 
producido en el bosque seco de la provincia de Loja. Debido a su 
aislamiento geográfico, la población lojana guarda una 
diferenciación ancestral frente al resto de valles de la sierra. 
Fuente: Consejo Regulador del Mexillon de Galicia (1992), PDO Roquefort (2008, 2015),  NTE-INEN 1528 (2012), Jaramillo (1982), Pro Ecuador (2012).  
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Tabla 5. Comparativo Entre Productos Cárnicos con DOP Europea y Potenciales DOP de Productos Ecuatorianos 
Ejemplo de DOP Europea. Posibilidad de DOP Ecuatoriana. 
DOP:  Cordero de Navarra  
En base a: Carne Tradicional 
Producto: carne fresca de cordero (Nafarroako Arkumea).  
Región:  Navarra  
DOP: posibilidad “Cuy Andino” 
En base a: Carne Tradicional 
Producto: carne fresca de cuy (Cavia porcellus) 
Región: zona andina central del Ecuador  
Todas las comarcas de la región comercializan esta carne y 
protegen la raza especifica de cordero. 
(Logo oficial) 
Todas las comunas de la región comercializan esta especie, en 
base a la línea Andina, siendo el cuy la marca turística del 
Cantón Mocha-Tungurahua. 
 (Logo Regional) 
DOP:  Jamón de Huelva. 
En base a: Su ámbito Geográfico y Alimentación 
Producto:  Jamón Curado. 
Región:  Huelva  
El ámbito geográfico y agroforestal le brinda características 
únicas en la alimentación de los cerdos de donde se deriva el 
Jamón de Huelva. 
 (Logo oficial) 
DOP:  posibilidad "Carne de Santo Domingo" 
En base a: Su ámbito Geográfico y Alimentación 
Producto: Carne fresca   
Región:  Cordillera del Noroccidente 
La carne bovina de la región de Santo Domingo es producida en 
el bosque húmedo usando forrajes tropicales. 
 (Logo Regional) 
Fuente. Consejo Regulador de la IGP Cordero de Navarra (2008), Consejo Regulador Jamón de Huelva (2016), Milan Paucar (2015), GAD Mocha (2016), GAD 
Municipal Santo Domingo, (2016).  
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Tabla 6. Comparativo de Productos Novedosos con DOP Europea y Potenciales DOP de Razas y Especies Ecuatorianas. 
Ejemplo de DOP Europea. Posibilidad de DOP Ecuatoriana. 
DOP:  Pollo y Capón del Prat. 
Producto: carne fresca y huevos, de aves de la raça de pollastre 
el Prat. 
Región:  Municipales del sector del Prat en la provincia de 
Barcelona. 
DOP: posibilidad “Gallina Criolla” 
Producto: carne fresca y huevos ecológicos de gallina de la 
línea guarica. 
Región:  Zona litoral del Ecuador. 
Las aves de la “raça de pollastre el Prat” producen huevos de 
color rosado, de buen tamaño y su canal se caracteriza por la 
melosidad y finura. 
 (Logo oficial) 
La producción se la hace con la raza guarica está bien 
diferenciada por el consumidor por sus características de crianza 
a campo abierto, sus huevos ecológicos y su carne fibrosa. 
 
El pudin negro de Stornoway es un producto cárnico específico 
de la isla de Lewis. La materia prima no es el factor principal 
para su identificación, lo es la elaboración exclusiva en los 
territorios influyentes de la isla.  
Las tripas Mishqui de la Floresta donde el origen de la materia 
prima puede ser externo, pero su elaboración únicamente puede 
hacerse en Quito, debido a las características tradicionales en la 
ciudad.  
En Catalunya los Panellets son el ejemplo principal de una ETG 
ampliamente reconocida.  
También existe la posibilidad de desarrollar una ETG que ayude 
a partir de productos tradicionales como los Helados de Paila o 
los Helados de Salcedo. 




4. Marco Legal 
4.1. Bases para un Marco Legal 
A inicios de este siglo se promovieron en forma masiva las DOP, y Europa a través del Acuerdo 
sobre Aspectos de Propiedad Intelectual (ADPIC) y de la Organización Mundial de Comercio 
(OMC), buscó establecer una normativa general para la certificación colectiva. Esta herramienta 
fue aprovechada por países desarrollados para proteger sus productores tradicionales (DOP 
Roquefort, 2008; Idaho Potato Commission, 2016) mientras que en otras regiones esta forma 
asociativa aún no se ha logrado desarrollar (IEPI, 2011).  
En la actualidad los productos con DOP son reconocidos a nivel mundial por la OMC, siempre 
y cuando esta denominación haya sido aceptada en su país de origen y cumpla con las normas del 
país de destino (WTO, 2003). De esta forma se facilita el comercio internacional de los productos 
tradicionales y su reconocimiento global.  
Desde el 2006 se declaró en la Unión Europea la aceptación de solicitudes de DOP de terceros 
países (WTO, 2009), y fue el “Café Colombia” el primer producto latinoamericano reconocido en 
Europa (Café Colombia, 2009).  
La armonización legislativa entre países facilita el intercambio económico, y para que éste se 
realice de forma segura es necesario garantizar los niveles de calidad de los productos. Es por este 
motivo que para la obtención de una DOP es necesario el desarrollo de un procedimiento legal que 
reconozca al producto como tal.  
Este procedimiento legal debe identificar un producto reconocido en el mercado, que tenga una 
reputación histórica en el medio, y que sea originario de una localidad específica, previamente 
delimitada por límites administrativos o históricos del territorio de un estado. Al mismo tiempo es 
necesario establecer las influencias sociales, ambientales o geográficas sobre el producto. Y por 
último hay que definir la normativa necesaria que justifique el vínculo del producto con el medio 
y establecer un sistema de control. 
De esta manera, y si se consideran estos puntos, se puede desarrollar un marco legal específico 
para la obtención de una DOP.  
 16 
 
4.2. Marco Legal Europeo 
En Europa, un término bajo la inscripción DOP sirve para identificar a un producto que ha 
cumplido un pliego de condiciones que garantizan su calidad en todas las fases de producción. Este 
sello es reconocido en toda la Unión Europea como garantía de originalidad y tradición.  
Las DOP en Europa tienen su origen legal en el Arreglo de Lisboa (UE, 1979), en el que constan 
las intenciones europeas para el registro internacional de sus productos tradicionales. A partir de 
entonces el desarrollo de políticas como las DOP por parte de los Estados europeos han servido 
para controlar los precios, promover el consumo comunitario, y hacer frente común al cambio de 
precios de la producción primaria.  
La libertad de intercambio entre Estados y el control de aranceles ha llevado a plantearse 
alternativas para la protección productiva de sectores estratégicos como el sector agroindustrial.  
En Europa se han desarrollado diversos programas de protección agrícola, como las políticas 
sobre la estructura agraria que promueven la mejora, adaptación y desarrollo en las zonas rurales. 
El Reglamento 1151/2012 (UE, 2012) del Parlamento y Consejo Europeo está enfocado a una 
amplia gama de productos de este tipo, y tiene como objetivo regular y promover la competencia 
leal y los derechos de propiedad intelectual. En la Tabla 7 se detalla el procedimiento general para 
la obtención de una DOP en Europa en base a este reglamento.  
En el caso concreto de España, la creación de las DOP coincide con la vuelta a la democracia 
y su nueva distribución política, y por ello son administradas por cada comunidad autónoma. En 
caso de que el producto tenga un origen territorial intercomunitario, la administración de la DOP 
tiene que ser coordinada además por la Administración General del Estado, de acuerdo a la Ley de 
Régimen Jurídico de las Administraciones Públicas y del Procedimiento Administrativo Común 
(Parlamento Español, 1992).  
En la Ley 6/2015 se establecen, además, las diversas normas que facilitan el manejo de las 
DOP, que cubren desde el manejo de los procesos hasta el uso de fuentes informáticas. 
Además, existen una serie de observaciones legales adicionales que hay que tener en cuenta: 
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• Mientras la DOP es aceptada, ésta podrá ser protegida de forma transitoria de acuerdo 
a los dispuesto en el Reglamento 1151/2012 (UE, 2012).  
• Para el control de los productos con DOP y sus normas, la UE dispone del Departamento 
de Agricultura y Desarrollo, donde se especifican libremente todas las características y 
normas que estos deben cumplir (UE, 2016). 
• Según la Unión Europea, un producto con una DOP está protegido frente a la gran 
agroindustria y frente a cualquier declaración del producto como genérico (UE, 2013). 
Tabla 7. Pasos Para la Obtención de una D.O.P.  en Europa: Solicitud, Condiciones, 
Inspección y Certificación. 
1. Solicitud 2.Condiciones 
Petición administrativa del país o región 
(en nombre de personas físicas, morales, 
públicas o privadas) según: 
• Tratado de Lisboa (UE, 1979) 
• Reglamento (UE, 2016) 
Pliego de condiciones justificando: 
• Área geográfica de influencia  
• Características del producto 
 
3. Inspección 4. Certificación 
• La Comisión Europea (CE) 
estudiará el caso y notificará.   
• CE actuará como árbitro si el caso 
lo amerita. 
• La resolución puede ser impugnada 
en 3 meses. 
• Se tiene 3 meses para oponerse, 
corregirla o modificarla en caso de 
objeción u otra irregularidad.  
El registro de una DOP confiere derechos: 
• Comercialización exclusivos  
• Los estados de la UE velarán por 
qué se cumplan. 
 
 
Fuente: Reglamento UE nº 1151/2012 (2012). 
4.3. Marco Legal Ecuatoriano 
En Latinoamérica, la diversidad de productos tradicionales coincide con una gran variabilidad 
legislativa entre países productores (Molina, 2015). Los distintos tratados multilaterales de 
 18 
 
propiedad intelectual buscan reducir al mínimo el fraude de los productos, siendo la inestabilidad 
legal una limitante en la promoción de los mismos. 
Mientras algunos países buscan coincidir conceptualmente en busca de consensos legislativos, 
países con políticas económicas disímiles crean legislaciones propias que se adaptan únicamente a 
su propia coyuntura política.  
Los primeros intereses en homologar los sistemas productivos se han originado en los países 
productores de vino y bebidas espirituosas de la región. Es así que los primeros aportes legislativos 
en esta línea se producen durante la Ronda de Uruguay de Propiedad Intelectual (OMC, 1994).  
En la actualidad, países como Argentina y Chile han promovido legislaciones específicas para 
estos casos, como sucede con la Ley 25.380/2004 (Senado Argentina, 2004) y la Ley 19039, Título 
IX (Cámara de Chile, 2011).  
Por otra parte, los países andinos han planteado de forma más general sus normas. Así lo 
recogen los artículos 201 a 223 de la decisión 486 sobre la Propiedad Industrial de la Comunidad 
Andina, que mencionan ciertas bases generales para el manejo de las DOP en la región (Comunidad 
Andina, 2002). 
En Ecuador, actualmente es necesario definir mecanismos que impulsen iniciativas de 
desarrollo agroindustrial, por lo que la viabilidad de una DOP dependerá del fomento de leyes que 
regulen el desarrollo agroindustrial, las formas asociativas, y la microempresa.  
En el Ecuador la regulación jurídica de las DOP forma parte de las normas de propiedad 
intelectual, y así se define en la Ley de Propiedad Intelectual (Comisión Legislativa del Congreso 
Nacional, 1998) en el capítulo XI, y su respectivo Reglamento (Comisión Legislativa del Congreso 
Nacional, 1999) en el capítulo X, artículos 69 al 78. En la Tabla 8 se detalla el procedimiento 
general para la obtención de una DOP en Ecuador en base a esta Ley. En esta Ley y su Reglamento 
se define que únicamente el Instituto Ecuatoriano de Propiedad Intelectual (IEPI) es el encargado 
de promover productos específicos aptos para una DOP, y solo a través de esta institución es 
factible su desarrollo. En la actualidad su acción se ha visto limitada únicamente a productos de 
origen vegetal.    
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La nación es considerada como la autora ancestral del producto, y el medio geográfico es un 
bien común que lo acoge. Por eso las DOP se consideran bienes jurídicos reguladas y protegidas 
por el derecho público, asumiendo que los productos aptos para una DOP tienen características 
específicas que los hacen únicos y lo distinguen de los demás. Al otorgarles una DOP a estos 
productos se logra su protección, ya que se transforman en “un bien de la nación confiado a sus 
productores” (Llorente, 2001).  
Tabla 8. Pasos Para la Obtención de una D.O.P. en Ecuador: Solicitud, Condiciones, 
Inspección y Certificación. 
1. Solicitud 2.Condiciones 
Petición de persona natural o jurídica 
dedicada a la producción y/o elaboración 
del producto, autorizada como 
representante legal de la Indicación 
Geográfica según: La Dirección Nacional 
de Propiedad Intelectual (IEPI). 
Especificar: 
• Área geográfica de influencia 
• Las características del producto. 
 
3. Inspección  4. Certificación  
• IEPI estudiará el caso e 
inspeccionará en 15 días hábiles: 
•  Área geográfica 
• La forma de elaborar el producto y 
sus ingredientes. 
• Control de establecimientos y 
producción 
• Se publica en la Gaceta Oficial del 
Estado, con un rango de 30 días 
para cualquier oposición. 
• La Indicación Geográfica queda 
inscrita como marca por un lapso 
de 10 años a partir de la fecha de 
publicación.  
• La inscripción puede ser renovada.  
Fuente: Reglamento de la Ley de Propiedad Intelectual, Comisión Legislativa del Congreso Nacional, 1999) 
También en este caso existen una serie de observaciones legales adicionales que hay que tener 
en cuenta: 
• La Ley ecuatoriana no hace referencia o distinción a las DOP, y las considera a todas 
como Indicaciones Geográficas, por lo que hay que diferenciar todas sus condiciones 
de elaboración y orígenes de sus materias primas en el momento de solicitarla.  
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• Cualquier modificación acerca de los participantes, ampliación del área de influencia o 
cambios en la fase de producción tendrá que ser reportada y aceptada por el IEPI. 
• Toda persona natural o jurídica (sin excepción) que cumpla con las condiciones 
establecidas puede ser partícipe de la Indicación Geográfica.  
• Es obligación de las autoridades vigilar las competencias de la Indicación Geográfica y 
velar por la información para el consumidor, evitando la competencia desleal, la 
publicidad engañosa y otros tipos de fraudes establecidos el artículo 27, numeral 1, 2 y 
3 de la Ley Orgánica de Regulación y Control del Poder de Mercado (Asamblea 
Nacional, 2011). 
 
5. Estándares de Calidad y su Control en una DOP 
5.1. Calidad de un Alimento Apto para una DOP y sus Órganos de Control 
Según Fermalis-García (2014), “las DOP cumplen requisitos superiores al resto de productos”. 
La calidad en una DOP se define como el conjunto de características intrínsecas y extrínsecas de 
un producto tradicional que lo vinculan con su origen. Por lo tanto, un producto con una DOP 
necesariamente tendrá que vincular estándares de calidad en sus fases de producción para lograr 
cumplir sus requisitos.  
La norma ISO 9000 define la calidad como el conjunto de propiedades y características de un 
producto, de un proceso o de un servicio que le confieren su capacidad de satisfacer necesidades 
implícitas o explícitas (ISO 9000, 2005). 
La calidad de una DOP se ve afectada por la diversidad de métodos de producción y de factores 
ambientales en la cadena de alimentos. Cualquier sistema de control de la calidad constituye un 
reto para este tipo de industrias (Dora et al., 2011). Una DOP, al estar conjuntamente enfocada en 
el trabajo comunitario, artesanal, empresarial e industrial, debe trabajar con una normativa fácil de 
aplicar, entender, seguir y controlar por parte del productor (Trienekens y Zuurbier, 2008). De este 
modo él la cumplirá, y así se garantiza la seguridad del consumidor y mejora la competitividad de 
los productos (Cruz Gómez et al., 2004).  
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5.1.1. Control de la Calidad de una DOP en Europa (caso de España) 
En Europa la Comisión Europea administra los derechos de una DOP (MAGRAMA, 2011). 
Mientras, en España es cada región autónoma la que establece las normas para el proceso, la 
producción y los órganos de gestión de la administración de las marcas de calidad diferenciada. 
Las DOP son entidades con personalidad jurídica propia, reconocidas por el MAGRAMA 
y reguladas por el Derecho Administrativo. Cuentan con un órgano de gobierno autónomo acorde 
a sus propios intereses, que tiene funciones administrativas, de promoción y control.  
Dichos órganos de gestión tienen personalidad jurídica propia, autonomía económica y 
plena capacidad de obrar para el cumplimiento de sus fines, como sucede con las DOP de Castilla 
y la Mancha (Comunidad Autónoma de Castilla y La Mancha, 2007). Estos órganos pueden 
interrelacionarse con todas las asociaciones y demás agrupaciones que participan de la DOP. 
Las entidades garantizan el buen funcionamiento, reconocimiento, gestión y defensa de las 
DOP, y velan a su vez por los derechos del consumidor y el control de la competencia leal 
(Parlamento Español, 2015). Además, todos los factores y características que se detallan en el 
pliego de condiciones del producto se someten a inspecciones, según describe el Reglamento 
1151/2015 (UE, 2012). 
5.1.2. Control de la Calidad de una DOP en Ecuador 
Los conflictos que surjan de la aplicación de una DOP han de ser resueltos únicamente por 
los organismos definidos por la Ley y creados para tal efecto. En estos organismos no pueden 
participar los productores, ya que la Constitución ecuatoriana no permite que sean miembros de 
organismos directivos de entidades que ejerzan la potestad estatal de control y regulación quienes 
tengan intereses en las áreas que vayan a ser controladas o reguladas, o representen a terceros que 
los tengan (Art 232 de Constitución de la República del Ecuador, 2008).  
Debido a que por el momento no existe un tratado multilateral con la UE, donde se definan 
las formas de proceder frente a una DOP, los conflictos que ténganse presenten (se presenten?) a 
nivel internacional se someterán al arbitraje de la OMC y de la Organización Mundial de Propiedad 
Intelectual (OMPI), que son las encargadas de resolver los conflictos relativos a los tratados de 
propiedad intelectual (Flores Delgado, 2007) 
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Una alternativa existente en Ecuador para fomentar el control interno de las 
denominaciones de origen son los programas de cofinanciamiento público y privado. En el Ecuador 
éstos representan una dificultad, ya que es necesario generar vínculos privados en coordinación 
con las entidades públicas para facilitar el manejo de la marca, los derechos de exclusividad y la 
protección legal, siendo una limitante para el desarrollo de una DOP. 
5.2. Los Sistemas de Control de la Calidad de una DOP 
En la actualidad los sistemas de control de calidad buscan minimizar los puntos vulnerables 
durante el proceso de la producción (UE, 2011). Estos sistemas están relacionados con la necesidad 
de información del consumidor, que ha forzado paulatinamente a la administración para que exista 
un mayor número de formas y medios de información en la cadena productiva (Aung y Chang, 
2014). Es por eso que resulta necesario implementar sistemas de control de calidad en cualquier 
actividad económica, y así poder coordinar los distintos escenarios con normas claramente 
establecidas.   
Los sistemas de calidad se basan en normas y conceptos integrales de inspección y seguimiento 
del producto, que aseguran la mejora continua del mismo (Prieto et al., 2008). En una DOP 
permiten su fortalecimiento, ya que al vincular normas y reglas claras en las pequeñas industrias, 
se logra un funcionamiento controlado y armónico (Karipidis et al., 2009), especialmente en el 
cumplimiento de metas cualitativas en sistemas complejos como son los alimentarios 
(Kafetzopoulos et al., 2014). 
Los procesos que se generan en relación a una DOP tendrán que ser registrados y cumplir con 
las especificaciones preestablecidas para su funcionamiento. En caso de existir una asociación 
comercial en torno al producto, como sucede en Europa, ésta será la encargada de controlar su 
producción, administración y promoción. Las DOP, a la vez, serán controladas por los Estados 
miembros de la Unión Europea. En el caso de Ecuador, se tendrá que coordinar estas funciones 
directamente con el Estado.  
La gestión de una DOP tiene la obligación de vincular los procesos de calidad a todos los 
productores, fabricantes y comerciantes del producto que tengan influencia en el área geográfica 
determinada. Estos procesos tendrán que ser registrados y cumplir las especificaciones 
preestablecidas y aprobadas por la autoridad competente. 
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5.3. Normativas para el Control de la calidad de una DOP 
La homologación de los procesos y sus productos es una herramienta que facilita el intercambio 
comercial. Los sellos de calidad y los manuales de buenas prácticas higiénicas están al servicio de 
las agroindustrias. Las certificaciones privadas buscan validar y normalizar estos procesos.  
Cada DOP tiene la libertad de usar cualquier forma de normalización como herramienta de 
certificación. Una DOP se respaldará principalmente en la homologación de sus procesos 
productivos, en base a la legislación local y a los principios de calidad de cada país, como se 
describe en la Tabla 9. 
Considerando que la industria tiene que adaptarse a las necesidades del consumidor (Brissauda 
et al., 2013), los organismos de control de calidad se encargan de controlar las características de 
higiene, propiedades organolépticas, reproducibilidad de las características específicas del 
producto y trazabilidad de los alimentos. Los estándares de calidad establecen las especificaciones 
y las características mínimas para llegar a estos requerimientos (Curtis, 2005). 
Para un óptimo manejo de la calidad en la producción alimentaria es recomendable basarse en 
los principios del análisis de peligros y puntos críticos de control (ISO 2200, 2005) y en el 
cumplimiento de cualquier guía de BPM. El propósito de estas prácticas es el cumplimiento de los 
requerimientos mínimos de la ley en toda la cadena productiva, y así lograr establecer las bases 










Tabla 9. Comparativo del Control de la Calidad de una DOP en Europa y Ecuador 
Respaldos Europa (Específico) Ecuador (General) 
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6. Principios Básicos para el Control de Calidad en la Producción de una DOP 
6.1. Seguridad Alimentaria 
Según el Codex Alimentario, la seguridad alimentaria se relaciona con la disponibilidad, el 
acceso libre, estable y continuo hacia los alimentos y su inocuidad (FAO, 2010). Según el 
Reglamento de la CE 852/2004 es el conjunto de medidas y condiciones necesarias para controlar 
los peligros y garantizar el consumo humano de un producto (UE, 2004). 
Las normas de control de los alimentos son una herramienta clave para la seguridad en la 
agroindustria alimentaria, y por ello se han desarrollado diversas herramientas de seguridad 
alimentaria que pueden usarse también en una agroindustria dedicada a una DOP.  
El manejo de la seguridad de los alimentos se basa en identificar y evaluar el nivel de riesgo en 
una determinada situación, para permitir la valoración de peligros (FSIS, 2009). Los sistemas de 
seguridad alimentaria se fundamentan en varios requisitos específicos para cada producto 
(FSSC22000, 2016). El control de la inocuidad de los alimentos es un desafío constante y creciente 
(Masana, 2015), por lo que cada uno tiene que ser tratado distintamente de acuerdo a su riesgo 
microbiológico específico (HPA, 2009). En el caso de una DOP, cada alimento apto tiene que ser 
estudiado detenidamente para garantizar la seguridad alimentaria del mismo.  
De acuerdo con lo expuesto, en una DOP la calidad debe estar siempre vinculada con la 
seguridad alimentaria, por lo que al controlar la higiene y el manejo sanitario de los alimentos se 
puede influir directamente en ésta.  
6.2. Trazabilidad y Rastreabilidad 
La trazabilidad es una herramienta que nos permite identificar los orígenes de una materia 
prima y como ésta ha sido procesada. También nos permite evitar la falsificación y brindar 
confianza en el consumidor, ya que a través de ella se verifica la autenticidad de los productos. El 
identificar que todas las fases provienen de la misma localidad es fundamental para la identificación 
de cualquier adulteración (Ulbeth, 2003). 
Las DOP suelen ser procesos cerrados, en donde se debe garantizar que todas las etapas ocurren 
en la misma localidad (no sería lo mismo en el caso de una IGP, donde sólo una parte del proceso 
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tiene que ser garantizado). En caso de que los ingredientes no sean de la zona que respalda la DOP, 
el producto final podría considerarse adulterado, siendo éste un factor discriminante para la 
caracterización de una DOP. Por esta razón la trazabilidad es una necesidad básica para el 
funcionamiento de una DOP, ya que avala el posterior sello de autentificación. 
El Reglamento CE 178/2002, en su artículo 18, promueve la trazabilidad y rastreabilidad de los 
alimentos (UE, 2002). Mientras la rastreabilidad en una DOP sirve para identificar el origen de las 
materias primas de los productos desde su fase anterior, la trazabilidad garantiza el seguimiento 
lineal de todos los pasos del proceso de manufacturación del mismo. Su aplicación minimiza la 
distribución de productos de baja calidad (Aung y Chang, 2014). Al mismo tiempo, la trazabilidad 
puede ser usada como herramienta de control para la salud pública, ya que previene la 
contaminación y fomenta la bioseguridad ambiental.  
6.3. Reproducibilidad 
La detección del fraude alimentario es difícil debido al carácter complejo y a las variaciones de 
los productos (Kamal y Karoui, 2015). Es por eso que para una DOP es necesario establecer cuál 
es la variabilidad mínima tolerable que influye en el producto final (Curtis, 2005).   
El producto de una DOP debe ser reproducible en cualquier parte de la localidad designada en 
el respectivo pliego. Es decir, que el producto guardará las mismas características cualitativas al 
ser preparado en cualquier parte de esta zona geográfica y en cualquier época del año.   
La reproducibilidad es la desviación mínima entre dos muestras de idéntica procedencia 
presentadas en sesiones diferentes (Sáenz-Navaja et al., 2015). Y la robustez se define como las 
características de un producto que lo vuelven insensibles a las fuentes de variación (Pizarro León 
et al., 2015). Se entiende que los productos de origen animal aptos para una DOP deben robustos 
y repetibles, a pesar de las ligeras variaciones en la localidad, la materia prima y el tiempo de 
manufacturación. Es decir, que al poseer las características y cumplir lo especificado en el pliego 
respectivo, el producto tendrá la robustez necesaria para ser comercializado.  
6.4. Etiquetado 
La etiqueta es una herramienta informativa para el consumidor acerca de las condiciones del 
producto. Se define como etiquetado “las menciones, indicaciones, marcas de fábrica o 
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comerciales, dibujos o signos relacionados con un producto alimenticio y que figuren en cualquier 
envase, documento, rótulo, etiqueta, faja o collarín, que acompañen o se refieran a dicho producto 
alimenticio” (UE, 2012).  
La etiqueta tiene que proveer al consumidor de la información básica acerca de la composición, 
características de elaboración, almacenamiento y preparación del producto (UE, 2008). El sello 
que está presente en los productos con DOP es la garantía de que el mismo cumple los 
requerimientos establecidos en el respectivo pliego de condiciones. Todo cambio en el etiquetado 
llama la atención al consumidor y produce un impacto que afecta las ventas (Hoyos Zavala et al., 
2015). Un ejemplo de cómo las etiquetas afectan el consumo se originó precisamente en el Ecuador, 
donde la semaforización de los productos (proceso de clasificación por colores de acuerdo a sus 
niveles de sal, grasa y azúcar) ha alterado el comportamiento del consumidor ecuatoriano.  
En Europa el consumidor asocia los sellos con la calidad del producto (Blanco y Gutiérrez, 
2008). Su uso se basa en el Reglamento CE 628/2008 (UE, 2008), mientras que en el Ecuador la 
normalización del etiquetado acerca del rotulado de productos alimenticios para consumo humano 
consta en la NTE 1334 (NTE, 2011). 
6.5. Características Sensoriales 
En una DOP el control de la calidad sensorial está enfocado al cumplimiento de las 
características organolépticas mínimas del mismo (Ojeda, 2015). El establecimiento de un análisis 
sensorial define las características apropiadas y no apropiadas de un alimento. Todo tratamiento 
que se haga en un alimento alterará la calidad sensorial y bioquímica del mismo, afectando su 
composición interna (Zamora et al., 2015).  
En la actualidad existe una clara tendencia hacia el procesamiento mínimo para conservar la 
cualidad del alimento (Masana, 2015). Por ello, todos los alimentos aptos para una DOP tienen que 
ser tratados en todas las fases de producción de acuerdo a su propósito, teniendo en cuenta que 
hasta la más mínima variación en el procesado puede afectar sus características sensoriales finales.  
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7. Desarrollo de un Pliego de Condiciones en el Ecuador en base a la Normativa Europea 
7.1. Definición de un Pliego de Condiciones para una DOP de Origen Animal 
Un pliego de condiciones consiste en una ficha de seguridad técnica donde se establecen los 
ingredientes, factores y condiciones para la implementación de una DOP, además de los causales 
de adulteración del mismo. Es recomendable que sea definida por los actores de la DOP, sea fácil 
de aplicar, entender, seguir y controlar (Oyarzun, 2011).  
El pliego responde a las obligaciones legales de cada país, y se fundamenta en la investigación 
científica como base para el establecimiento de las normas de seguridad y calidad alimentaria 
(Vandecandelaere et al., 2010). Allí constan las especificaciones e influencia de los distintos 
factores que afectan la producción de un alimento, y que incluye: origen, forma de producción, 
alimentación, fabricación, almacenamiento y distribución. 
El manejo adecuado de la certificación y las condiciones que debe cumplir un producto con 
DOP, permite promocionar el producto globalmente, y conseguir un importante reconocimiento 
internacional, como está sucediendo con el Queso Manchego (Consejo Regulador Queso 
Manchego, 1995). 
7.2. Principios que vinculan una DOP de Origen Lácteo con su ambiente  
Un queso es la consecuencia de la combinación y correlación de varios factores, tanto 
intrínsecos como extrínsecos, que influyen en su composición y proceso de fabricación. Las 
correlaciones de estos factores afectan el rendimiento y composición quesera (Cecchinato y 
Bittante, 2016), y todas las interacciones que se dan en las fases de producción brindan las 
características finales al producto. Son factores que deben tomarse en consideración cuando se 
establece el pliego de condiciones de una DOP.  
7.2.1. Origen 
Un queso de calidad se definirá por el origen de su materia prima (especie, raza, lactancia, 
alimentación, CCS), que afecta la composición de la leche (pH, grasa, proteína), y específicamente 
la composición vinculada con las características del queso (caseína y grasa).  
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En los procesos industriales de fabricación de un queso, el resultado final dependerá del 
tratamiento térmico, cocción, uso de estárteres, aditivos, puntos de corte, sinéresis, desuerado, 
amasado, etc., entre muchos más factores que al ser modificados cambiarán notoriamente la calidad 
del queso (Fox y Cogan, 2004).  El desarrollo de sabores específicos en quesos, según el origen de 
la leche, se da principalmente por el aporte de bacterias no patógenas al queso (Yohan Yoo et al., 
2016). 
7.2.2. Forma de Producción 
El proceso de producción de leche es un proceso complejo y debe ser controlado de acuerdo 
a los objetivos de cada ganadero. La forma de producir la materia prima influye en la cantidad y 
calidad de la leche, como sucede en Urgell (Consejo Regulador de la Mantequilla de Altura de 
Urgell, 2001), región donde se produce leche con niveles de grasa óptimos para la elaboración de 
mantequilla.  
7.2.3. Alimentación 
La calidad de los productos lácteos depende, como ya hemos comentado, del origen de su 
materia prima, y ésta depende en buena medida del manejo y la alimentación de los rebaños. Así 
lo respaldan varios estudios que determinan que, al alimentar los rebaños comerciales con pastos 
de diferentes tipos, la composición de la leche varía, afectando a la vez las características finales 
de los quesos (Valdivieso et al., 2016).  
7.2.4. Fabricación 
La fabricación del queso afectará su calidad, y sus características dependerán de varios 
factores (Fox y Cogan, 2004). Entre los aspectos sensoriales que se ven influidos por la fabricación 
están: el carácter nutritivo, textura, sabor, aroma, y apariencia. También la tecnología aportará 
aditivos y procesos operativos que pueden modificar el producto final. Durante la fabricación del 
queso existen otros factores, como el salado, moldeado, prensado, maduración, almacenamiento y 






El almacenamiento de los quesos hace que puedan adquirir características únicas, como 
sucede en Cabrales, donde las condiciones de las cuevas en que maduran son especiales y tienen 
una microbiota específica para el propósito. Estas condiciones brindan las características únicas al 
queso ahí producido (Consejo Regulador del Queso Cabrales, 1992). 
7.3. Ejemplo práctico de un Pliego de Condiciones aplicable al Ecuador 
Se debe tomar en consideración que, entre los productos lácteos, el Ecuador se caracteriza por 
la comercialización de quesos frescos no curados, y que las regiones han desarrollado varios tipos 
de quesos (CIL Ecuador, 2016) cuya diferenciación radica en su distinto origen. 
Sobre la base de los pliegos de condiciones españoles (Consejo Regulador del Queso de Tetilla, 
1983; Consejo Regulador Mantequilla de Altura de Urgell, 2001; Consejo Regulador Queso de 
Cantabria, 2006; Consejo Regulador DOP Arzúa y Ulloa 2009; DOP Queso de Murcia, 2011) se 
puede desarrollar un comparativo ejemplificado de los principios para la posible obtención de una 
DOP de origen animal en Ecuador, en particular para el Queso de Hoja de Cayambe, tal como se 
expone a continuación: 
7.3.1. Nombre 
Denominación de Origen Protegido “Queso de Hoja de Cayambe” 
7.3.2. Descripción del Producto  
Queso no madurado listo para el consumo directo, hecho a partir de cuajada de leche fresca, 
con masa acidificada, en presencia de bacterias mesófilas nativas no patógenas de Cayambe (NTE 
1528, 2012), sometida a un incremento térmico previo al hilado y amasado del queso, y 
posteriormente envuelta en hojas de achira (Canna edulis) (Fairlie et al., 1999). 
7.3.3. Caracterización detallada de la materia prima 
• Origen:  
Obtenido a partir de leche fresca de las fincas y haciendas de las parroquias del Cantón 




• Características Cualitativas: 
Hecho con leche de las siguientes características: densidad 1.028 a 1.034, extracto seco 
no graso >8.2%, proteína >2.9%, grasa >3% y acidez 0.14%-0.18% (Banville et al., 2013).   
• Fases: 
La leche es recolectada diariamente en las fincas productores y almacenada a 
temperaturas <7ºC durante toda la cadena productiva. 
• Proceso: 
Leche tratada térmicamente (66ºC, 30 minutos) y conservada a <7ºC (FAO, 2000)  
7.3.4. Características y Propiedades Organolépticas del Producto  
• Organolépticas: (Incluye: pasta, textura, corteza, sabor, aroma) 
Queso de consistencia semi-blanda, de textura fibrosa y elástica, color blanco amarillento 
y uniforme, sabor láctico y dulce por la influencia de la hoja de achira, aroma poco desarrollado y 
láctico. 
• Físicas: (Incluye: forma, dimensión, peso) 
Consiste en una masa aplanada de queso hilado y enrollado sobre sí mismo, envuelto de 
una hoja de achira en forma de tamal, cada pieza tiene una dimensión de 8 a 15 cm. y un peso de 
25 a 100 g. 
• Composición Química: (Incluye: grasa, proteína, extracto seco, pH) 
En base a sus características, su composición posterior al desuerado tendrá una humedad 
de 46-48%, concentración de proteína 18%, y de grasa 20% (FUNIBER, 2016), y un pH al 
momento de empacar de 5,5 a 5,7. 
7.3.5.  Descripción Detallada de la Zona Geográfica  
La descripción detallada de la zona geográfica debe incluir: regiones, división política, 
límites geográficos, mapas, etc. En este caso, Cayambe y Pedro Moncayo son cantones de 




Figura 1. Mapa de la ubicación de Cayambe (Maps of World, 2014; Zonu.com, 2011). 
El cantón Cayambe (1382km2) se encuentra en el centro geográfico de la línea equinoccial 
N 0° 0'. Limita al Norte con los Cantones Cotacachi, Otavalo y Pimampiro (Imbabura), al Sur con 
el Cantón Quito (Pichincha) y el Cantón Gonzalo Pizarro (Sucumbíos), al Este con el Parque 
Nacional Cayambe-Coca, y al Oeste el Cantón Pedro Moncayo y Quito (Pichincha) (GADIP 
Cayambe, 2016).  
El cantón Pedro Moncayo (332 km2) se ubica ligeramente al Norte de la línea equinoccial 
N 0º 10'.  Limita al Norte con el Cantón Cotacachi, al Sur con el Cantón Quito, al Este con el 
Cantón Cayambe, y al Oeste con el cantón Quito (GAD Pedro Moncayo, 2016).   
7.3.6. Elementos que prueban la Procedencia del Producto  
• Seguimiento a las Explotaciones Ganaderas 
Los procesos de producción son regulados por diferentes manuales de buenas prácticas 
ganaderas, como la Guía de Buenas Prácticas Pecuarias de Producción de Leche, Resolución 
Técnica nº 217 y nº 842, del 30 de noviembre del 2012 (Agrocalidad, 2012).  
También pueden basarse en otras guías homólogas, como la Guía de Practicas Correctas 
de Higiene Caprino de Carne y Leche (MAGRAMA, 2007), Guía de Buenas Prácticas en 
Explotaciones Lecheras (FAO, 2004) o la Guía de Buenas Prácticas Higiénicas en Explotaciones 
Lecheras de la Generalitat de Catalunya (ALLIC, 2008). 
• Seguimiento en las Fases de Producción  
Los ganaderos y productores de materias primas de origen animal que piensan destinar 
sus productos para este propósito tendrán que basar sus prácticas en estas guías y ser auditados de 
forma conjunta frente a Agrocalidad (Agrocalidad, 2012). 
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Los productores de alimentos se basarán en la Norma Técnica de Buenas Prácticas de 
Manufactura para Alimentos Procesados en el Ecuador (Ministerio de Salud Pública, 2015), y se 
apoyarán en normas afines y específicas como el Manual de Manufactura y Buenas Prácticas de la 
Elaboración de Productos Lácteos (FAO, 2011) 
• Control en el Mercado  
El control y manejo de la marca se basará en la Ley Orgánica de Regulación y Control 
del Poder del Mercado (Asamblea Nacional, 2011) 
• Control de las Normas de Calidad y Seguridad alimentaria 
El control de las normas de calidad se hará en base a la norma NTE-INEN ISO 9001 
(NTE-INEN, 2009), conforme a la NTE-INEN 2537 (NTE-INEN, 2010). Para el procesamiento de 
alimentos es recomendable seguir las especificaciones de la norma ISO 22000 (2005). 
• Trazabilidad 
De acuerdo a las políticas de autocontrol, se realizarán inspecciones internas que 
garanticen la trazabilidad en base a lo expuesto en las Guías de Buenas Prácticas Ganaderas.  
7.3.7. Vínculos con el Medio 
• Tradicional e Históricos  
Ubicado en las faldas del nevado, Cayambe es reconocida como una tierra de valles y 
estribaciones fértiles, en donde se ha desarrollado la agricultura durante generaciones. Considerada 
una zona tradicionalmente lechera, en esta ciudad se han instalado desde décadas atrás varios 
centros de procesamiento lácteo. A partir de su leche de “altura” (por encima de los 2.000 m.s.n.m) 
se produce el “Queso de Hoja de Cayambe”, siendo éste uno de los motores de la economía local 
junto a su tradicional bizcocho (GADIP Cayambe, 2016). 
• Social 
La población de Cayambe y la nación Kayambi tienen un vínculo histórico precolombino 
con la región. Constituye una nación reconocida por el Consejo Nacional de Nacionalidades y 
Pueblos Indígenas, que impulsa activamente los procesos de desarrollo y reivindicación social que 
fomenta la Constitución de la Republica (Kayambis.org, 2016).  
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Su agrupación ha tenido gran influencia en diversos movimientos de lucha social, es una 
fuerza demográfica mayoritaria en las zonas de Cayambe y Pedro Moncayo en Pichincha, además 
de su participación social en provincias como Imbabura y Sucumbíos.  
• Natural  
A pesar de estar ubicado en la mitad geográfica del mundo, Cayambe tiene la 
particularidad de ser una región de clima templado y frío. Sus suelos son de origen volcánico y 
están rodeados por una orografía irregular, con alturas que oscilan entre los 1.740 y 5.245 m.s.n.m. 
Su máxima elevación es el Nevado Cayambe (5.245 m.s.n.m.) ubicado al sureste del Cantón en la 
Cordillera Central de los Andes Ecuatorianos. A partir de esta cordillera y el nudo del Mojanda, 
nacen los ríos Guachalá, Granobles, y San José, que entre otros forman la subcuenca del Río Pisque 
en la hoya del Guayllambamba.  
 
Figura 2. Volcán Cayambe, 5.245 m.s.n.m. (Catu, 2010) 
La temperatura media regional no varía mayormente durante todo el año, fluctuando 
desde 11.8ºC a 15.1ºC. La precipitación promedio anual varia de 730 a 940 mm, según la región 
del Cantón, con una disminución gradual de las mismas durante los meses de mayo a octubre (IEE, 
2013). El cantón Pedro Moncayo es más árido que el de Cayambe.  
Los valles andinos productivos de los cantones de Cayambe y Pedro Moncayo se ubican 
en un rango entre 3.300 a 1.500 m de elevación. La vegetación de páramo rodea los valles y ocupan 
la sección inferior del piso alto andino de la Cordillera Central y del Nudo del Mojanda-Cajas 
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(GADIP Cayambe, 2016). En sus valles se encuentran los bosques alto montano y el piso montano 
(Josse et al., 2009).   
7.3.8. Sistema de Producción 
• Agrícola y Ganadero 
La producción ganadera en la región se hace con pastos mejorados. Principalmente se 
usan varias líneas de ryegrass (Lolium hybridum) y pastos nacionales asociados con la industria 
láctea (Lolium multiflorum var. Pichincha). 
La línea ganadera se basa en vacunos mestizos y mejorados con líneas Holstein Frisona 
(americana, europea y neozelandesa), así como con cruces con otras razas lecheras de origen 
europeo. La producción láctea se realiza principalmente en fincas de tamaño medio y pequeño 
(Mena Vásconez et al., 2016), mediante rebaños pequeños y comunitarios (Bonifaz, 2011).  
• Manejo de la Materia Prima 
El manejo del ganadero está enfocado en la alta calidad de pastos (Roca Fernández y 
González Rodríguez, 2014), y se basa en la capacidad agroecológica de la zona para la ganadería 
(Franzluebbers et al., 2014).   
• Producción y Transporte  
La leche es ordeñada diariamente en las fincas o comunas del sector, y luego es llevada 
a las cubas de las fincas productoras o a los centros de acopio autorizados. Allí se almacena a una 
temperatura inferior a los 7ºC y posteriormente es transportada directamente a los centros de 
elaboración artesanal o fábricas autorizadas de la ciudad de Cayambe. 
• Sistema de Elaboración o Industrialización 
La leche es procesada de forma comunitaria, y su producción es utilizada para la venta 
de queso de hoja en los comercios locales. También es procesada en fábricas como El Ordeño, 






7.3.9. Obtención del Producto 
1) Se establece el “Queso de Hoja de Cayambe” basado en la clasificación de tipos de 
queso de la NTE 1528:2012, numeral 2.1.17.   
2) La coagulación de la leche se realizará entre 32 y 35ºC, durante 30 minutos.  
3) Para permitir el desuerado se cortará la cuajada mediante cortes sucesivos.  
4) Se añadirá sal y ácido cítrico a la cuba dejándolo actuar sobre los granos.  
5) Se recalentará la cuba superando los 60ºC.  
6) Una vez que la masa esté suavizada, se empezará a amasar rápidamente procurando 
reducir las pérdidas de finos.  
7) Se tomará la masa de queso hilado y se aplanará con un bolillo.  
8) Se enrollará sobre sí mismo y se procederá a cortar.  
9) Se seccionará la nervadura central de una hoja de achira para aplanarla y se la 
clarificará en agua hirviendo.  
10) Se envolverá la pieza de queso con cada hoja y se empacará el producto 
inmediatamente.  
7.3.10. Comercialización y Etiquetado 
El producto tiene que estar correctamente identificado, respetar los acuerdos comerciales y 
la normativa local establecida en la norma NTE 1334-1, 1334-2 y 1334-3 (NTE-INEN, 2011). En 
ella se podrá identificar claramente los sellos reconocidos por el IEPI que lo cualifican como DOP, 
además de un logo que claramente vincule el producto con la zona geográfica y la marca colectiva.  
En la Figura 3 se proponen logos para la denominación de origen basados en el escudo 




Figura 3. Ejemplo del Logo en base al escudo provincial e identificación del IEPI (GADIP Cayambe, 2016; 
Gross, 2016; IEPI, 2016). 
El queso debe expenderse en envases asépticos, herméticamente cerrados, que protejan el 
producto, sean resistentes, no alteren sus características organolépticas, y ayuden a su conservación 
y calidad. Además, deben asegurar su inocuidad durante el almacenamiento, transporte y expendio 
de acuerdo a la norma NTE 1528 (NTE-INEN, 2012).  
La comercialización del producto se debe hacer en centros de distribución y 
comercialización autorizados. Se debe definir una normativa que autorice la distribución de este 
queso, vinculándolo con la calidad de su procedencia. El establecimiento que distribuya este 
producto cumplirá con esta normativa que lo autoriza como distribuidor del producto.  
7.3.11. Estructura de Control y Registro 
Una vez autorizada la DOP, en este apartado se incluirá la autorización otorgada por el IEPI 
de acuerdo al marco legal ya establecido. Constarán las direcciones, contactos y medios digitales 
de la DOP, así como los derechos y obligaciones de los actores de la DOP, la lista de productores, 





Una DOP legalmente constituida es reconocida en todo el mundo, y por ello es necesario 
armonizar la legislación ecuatoriana con respecto a otros estados latinoamericanos y la propia 
legislación europea. Este tipo de estudios ayudan a plantearse las bases para el desarrollo de una 
ley específica para una DOP. 
Para poder desarrollar una DOP es necesario crear una normativa que se adapte a la coyuntura 
de cada país. En el Ecuador es posible establecer una DOP siempre y cuando exista flexibilidad 
suficiente que permita la vinculación de varios actores para su desarrollo.   
Para que las DOP resulten comercialmente atractivas es necesario impulsar la investigación y 
fomentar la inversión productiva. Para ello es necesario profundizar los estudios 
multidisciplinarios en el aspecto legal, estudios de calidad interna, buenas prácticas de 
manufactura, e impacto económico para su desarrollo.  
Debido a que nacen en muchas ocasiones de la voluntad de la propia comunidad, las DOP 
pueden ser impulsoras socio-económicas rurales en la región, sobre otro tipo de programas de 
cooperación internacional e iniciativas productivas industriales. Por el contrario, las políticas 
públicas, la poca capacidad asociativa y la baja calidad de los productos, limitan el éxito de una 
DOP.     
Frente a la coyuntura global de libre comercio interregional, el Ecuador tiene que estar 
preparado para el uso de alternativas productivas. La existencia y estudio de varios productos 
con DOP, que se encuentran en el mercado, sirven para asociarla como una herramienta de 
competitividad y como una alternativa de protección agroindustrial.  
En base al pliego de condiciones del “Queso de Hoja de Cayambe”, desarrollado en este 
trabajo, se puede validar esta propuesta “in situ” de acuerdo a las características del producto. 
Una vez identificado el potencial de algún otro producto y su vínculo con las áreas geográficas 
del Ecuador, se pueden proponer y validar otros pliegos para productos lácteos o adaptar el 
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